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Verfahren und Vorrichtung zum Backen, Braten, Grillen, 
Kochen und Auftauen von Speisen 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Backen, 
Braten, Grillen, Kochen und Auftauen von Speisen mittels um- 
gewalzter HeiBluft und/oder Warmestrahlung . Die Erfindung be- 
zieht sich weiterhin auf eine Vorrichtung zum Backen, Braten, 
Grillen, Kochen und Auftauen von Speisen. 

Die genannten Vorgange zur Aufbereitung von Speisen wer- 
den tiblicherweise so durchgefiihrt, da!3 man eine bestimmte Um- 
luf ttemperatur bei einem entsprechenden Gerat, welches mit um- 
gewalzter HeiSluft arbeitet, vorwahlt und die unterschiedliche 
Beschaf fenheit und Grofle der einzelnen Essensportionen durch 
die Zeitdauer der Behandlung berUcksichtigt . Diese Art der Re- 
gelung eines Back-, Brat-, Grill-, Koch- oder Auf tauvorganges 
wird nicht nur bei GerSten mit zwangsweise umgewalzter Heii3luft 
angewendet, wie sie- in Grofiklichen Verwendung finden, sondern 
diese Art der Regelung kommt auch im Haushalt seit jeher zur 
Anwendung, wo beispielsweise bei einer bestimmten Temperatur 
in der Bratrohre die Bratzeit der Grbfle des zu bratenden Pleisch- 
stiiokes angepaBt wird. Es wird also sowohl bei den Geraten mit 
umgewalzter Heifiluft als auch bei den Ublichen Koch- und Brat- 
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herden eine bestimmte Temperatur vorgewahlt, bei der weitgehend 
die Gewahr dafiir gegeben 1st, daB die zu behandelnden Speisen 
wahrend der gesamten Behandlungsdauer dieser Temperatur ausge- 
setzt werden konnen, und daB dann die einzelnen Speisen dieser 
Temperatur so lange ausgesetzt bleiben, bis sie entweder durch- 
gebraten, gargekocht Oder vollstandig aufgetaut und entsprechend 
erhitzt sind* Dies fiihrt in der Regel zu langen Verweilzei ten 
der einzelnen Speisen in den entsprechenden Geraten, well die 
Behandlungstemperatur nicht zu hoch gewahlt werden darf, um 
gegen Ende der Behandlungsdauer die entsprechende Speise nicht 
durch zu hohe Temperatureinwirkung zu zerstoren. Zu Beginn der 
Behandlungsdauer konnte aber die entsprechende Speise einer 
hoheren Temperatur ausgesetzt werden, so daB sich hieraus einer- 
seits eine unzureichende Nutzung des entsprechenden Gerates und 
andererseits die Gefahr ergibt, daB die Speisen gegen Ende der 
Behandlungsdauer durch die moglicherweise zu hoch gewahlte 
Temperatur der HeiBluft bzw. der Heizstrahler geschadigt wird. 

Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren und eine Vor- 
richtung anzugeben mit deren Hilfe es moglich ist, mit einer 
moglichst kurzen Behandlungsdauer und damit einer besseren Aus- 
nutzung der jeweiligen Gerate bei der Behandlung von Speisen 
auszukommen, ohne daB die Gefahr einer Schadigung der Speisen 
durch zu hohe Temperatureinwirkung besteht* 

Zur Lbsung dieser Aufgabe ist das Verfahren nach der vor- 
liegenden Erfindung dadurch gekennzeichnet, daB die Kerntempe- 
ratur zumindest einer Speisenpor tion oder eines entsprechenden 
Vergleichskorpers gemessen und die HeiBluf ttemperatur und/oder 
die Umluf tmenge bzw. die Intensitat der Warmestrahlung in Ab- 
hangigkeit von dieser Kerntemperatur geregelt wird. Hierdurch 
ist es moglich, den einzelnen Vorgang bei der Behandlung von 
Speisen mit einer hoheren Temperatur als bisher Ublich zu be- 
ginnen, um dann im Laufe der Zeit in Abhangigkeit vom Anstieg 
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der Kerntemperatur, d. h. der Temper atur im Inneren der einzelnen 
Speisenportionen, die Temperatur der umgew&lzten Heiflluft Oder 
die Menge der umgewalzten Heiflluft pro Zeiteinheit bzw. die 
Intensitat der Warmestrahlung zu verringern. Durch die Ver- 
ringerung der Warmezufuhr zu den einzelnen Speisenportionen 
w&hrend des Behandlungsvorganges, der ein Back-, Brat-, Grill-, 
Koch- oder Auf tauvorgang sein kann, wird trotz anfanglich hoher 
Warmebelastung und damit Verkurzen des jeweiligen Vorganges 
die Gefahr einer Schadigung der einzelnen Speisen praktisch 
ausgeschlossen. 

Je nachdem, wie hoch der Aufwand bei den verwendeten Regel- 
einrichtungen ist, wobei es sich urn elektrische oder elektroni- 
sche Regeleinrichtungen handeln kann, kann die Heiflluf ttempera- 
tur und/oder die Umluf tmenge bzw. Warmestrahlung stufenlos in 
Abhangigkeit von der Kerntemperatur oder absatzweise bei Er- 
reichen jeweils vorbestimmter Zwlschenwerte der Kerntemperatur 
geregelt bzw. verandert werden. 

GemaS einer Weiterbildung der Erfindung kann bei Erreichen 
einer vorbestimmten Kerntemperatur der Back-, Brat-, Grill-, 
Koch- und Auf tauvorgang durch Abschalten der Heizung und der 
Umluf tfdrderung beendet werden. Es ist aber auch mbglich, daB 
bei Erreichen einer vorbestimmten Kerntemperatur die HeiBluft- 
temperatur und/oder die Umluftmenge bzw. Warmestrahlung auf 
einen zum Warmhalten der Speisen ausreichenden Wert abgesenkt 
wird, wodurch es nlcht notwendig ist, die Speisen sofort zu 
entnehmen. 

Mit Hilfe des er f indungsgemaflen Verfahrens laflt sich jede 
Art des Behandlungs vorganges regeln, d. h. die Warmeeinwirkung 
auf die einzelnen Speisenportionen laflt sich in Abhangigkeit 
von deren Beschaf f enheit regeln, so dafl es moglioh ist, bei- 
spielsweise den verschiedenen Pleischsorten und ihren unter- 
schiedlichen Anf orderungen an die Warmebehandlung Rechnung zu 
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tragen. Es ist ciabei moglich, verschiedene Behandlungsprogramme 
zu verwirklichen, die sioh durch unterschiedliche Ausgangstempe- 
raturen je nach den zu behandelnden Speisen und unterschiedliche 
Regelung des Temperaturveriauf es, der stufenweise oder stufen- 
los erfolgen kann, unter scheiden. 

Die Vorrichtung zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und 
Auftauen von Speisen, umfassend ein Gehause mit einer Einrich- 
tung zur Erzeugung eines Umluf tstromes und einer Heizung zur 
Erwarmung der Umluf t und ggf . zur Erzeugung von Warmestrahlung 
fur den Grillvorgang, ist gekennzeichnet durch eine in Form 
eines SpieBes ausgebildete Meflsonde, die in eine der innerhalb 
des Gehauses befindlichen Speisenportionen einfiihrbar ist, wo- 
bei sich der Meflflihler in unmi ttelbarer Nahe der Spitze be- 
findet. Diese MeSsonde ist an eine elelctrische oder elektronische 
Regeleinrichtung angeschlossen, die in Abhangigkeit von der 
mittels der Meflsonde f estgestell ten Kerntemperatur im Inneren 
einer Speisenportion nach einem wahlbaren Programm die Behand- 
lungs temper atur und Behandlungsdauer fUr die zu backenden, bra- 
tenden, grillenden, kochenden oder auf zutauenden Speisen regelt. 

Um das Einfiihren der Meflsonde in eine Speisenportion in 
der Weise zu erleichtern, daB sich der Mei3flihler auch im Zentrum 
der Speisenportion befindet, kann die Mel3sonde mit einer MaB- 
einteilung versehen sein. 

Anstelle einer MeBsonde, die in eine der Speisenportionen 
einfiihrbar ist, kann die vorrichtung gekennzeichnet sein durch 
die Anordnung eines den zu behandelnden Speisenportionen hin- 
sichtlich des Warmedurchganges angepaflten Vergleichskorpers im 
Bereich der Speisenportionen mit einer Meflsonde zur Erfassung 
der Kerntemperatur. Es handelt sich hier also um einen bereits 
mit einer MeBsonde fest ausgertisteten Kbrper innerhalb des Ge- 
rates zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und Auftauen von 
Speisen, der austauschbar innerhalb des Ger&tes angeordnet ist, 
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damit fur jede Art der zu behandelnden Speisen ein entsprechen- 
der Vergleichskorper eingesetzt werden kann. Selbstverstandlich 
ist es auch moglich, eine ganze Reihe von Vergleichskorper n in- 
nerhalb des Gerates anzuordnen, die bestimmten, vorzugsweise 
in diesem GerSt zu behandelnden Speisen entsprechen, wobei je 
nach den in dem Gerat eingebrachten Speisen der eine Oder der 
andere Vergleichskorper an die Regeleinrichtung angeschlossen 
wird. 

Die Erfindung ist in der Zeichnung beispielsweise darge- 
stellt. In dieser zeigt: 

Fig. 1 eine Seitenansicht einer erf indungsgemaflen Vor- 
richtung und 

Fig, 2 einen senkrechten Schnitt durch diese Vorrichtung. 

Die Vorrichtung zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und 
Auftauen von Speisen besteht Irr. dargestellten Beispiel aus 
einem quader f ormigen Gehause 1, an dessen Vorderseite eine mit 
einem Handgriff 5 versehene Klappe 2 angeordnet ist, die um 
eine durch die Scharnierbeschlage 4 gebildete Achse nach vorne 
aufgeklappt werden kann, Seitlich neben dieser Klappe 2 ist ein 
Regelschalter 5 angeordnet, mit dem die unterschiedlichen Be- 
handlungs programme hinsichtlich der Temperatureinwirkung, der 
Zeitdauer und ggf. der Umluftmenge eingestellt werden konnen. 
Das Gehause steht auf FUBen 6. Die Stromversorgung erfolgt 
Uber ein AnschluGkabel 7. 

An der einen Stlrnseite des Innenraumes ist ein axial 
ansaugendes Radialgeblase 8 angeordnet, das durch einen Motor 9 
angetrieben wird. In der Nahe der Boden- und Deckenflache des 
Innenraumes befinden sich Je ein U-formiger Heizstab 11 bzw. 
10, der sich in Langsrichtung des Innenraumes, quer zu der 
durch die Kappe 2 freigegebenen Offnung, Uber den groBten Teil 
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der jeweiligen Boden- bzw. Deckenflache erstreckt. Die Schenkel 
des U gehen von der Seitenwand aus, an der das Geblase 8 ange- 
ordnet 1st und treffen sich auf der in Bezug auf die Klappen- 
offnung rechten Seite, wo die Heizstabe durch Schellen oder 
Haken 12 gehalten sind. 

Oberhalb des unteren Heizstabes 11 und in einem gewissen, 
das Einschieben eines Speisenbehalters oder eines entsprechen- 
den Fleischstiickes gestattenden Abstand unterhalb des unteren 
Heizstabes 10 sind Gitter oder Roste 13, 14 angeordnet, die 
auf Wlnkelprofilen 15 - 18 ruhen. Die in Bezug auf die Klappen- 
offnung rechtsliegenden Winkelprof ile 15, 17 sind unmittelbar 
an der Gehauseinnenwand befestigt, wahrend die auf der Seite 
des Geblases liegenden Winkelprof ile 16, 18 an einer Trennwand 19 
befestigt sind. 

Die Trennwand 19 enthalt eine zentrale Aussparung 20 (Fig. 1) 
als Ansaugof fnung fur das Geblase. Oberhalb und unterhalb der 
Trennwand 19 sind zwischen dieser und den Gehausewanden Schlitze 
21, 22 vorgesehen, durch die die vom Geblase abgegebene Luft 
in Richtung der Heizstabe austritt. Dadurch entsteht eine ge- 
nau gelenkte Warmluf tstromung in Richtung der Speisen. Anstelle 
der Heizstabe 10 und 11 oder zusatzlich zur Anordnung dieser 
Heizstabe kann eine Heizung 23 vorgesehen sein, die das Geblase 8 
in Form eines auf den Umfang geschlossenen Mantels umgibt, bei 
dem die kreisring- oder schraubenf ormig angeordneten Heizungs- 
rohre einen den freien Durchtritt der geforderten Luft gestatten- 
den gegenseitigen Abstand aufweisen. 

Auf dem unteren Rost 14 ist ein Braten 24 schematisch dar- 
gestellt, in den eine Mefisonde 25 eingeflihrt ist, die die Form 
eines Spiefies aufweist, um ein leichtes EinfUhren in den Braten 
zu gewahrleisten. Die Meflsonde 25 ist mit einer Maflskala ver- 
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sehen, urn zu gewahrleis ten, da£ der in unmittelbarer Nahe der 
Spitze vorgesehene MeDfuhler ohne besondere Schwierigkeiten 
In das zentrum des Bratens eingefUhrt werden kann, in welchem 
die Kerntemperatur festgestellt werden soil, in deren Abhangig- 
keit der jeweilige Behandlungsvorgang fur die entsprechenden 
Speisen geregelt wird. Die MeBsonde 25 1st mittels einer ent- 
sprechenden Zufuhrung 26 an einen Stecker 27 an der Ruckwand 
des Gehauses angeschlossen, von wo aus sie mit einer elektri- 
schen Oder elektronischen Hegeleinrichtung 28 in Verbindung 
steht, die unterhalb des inneren Gehausebodens angeordnet ist. 

Anstelle der Me{3sonde 25, die in Jewells eine von mehreren 
Essensportionen eingesteckt werden muJ3, kann ein den Essens- 
portionen hinsichtlich des Warmeverhaltens entsprechender Ver- 
gleichskorper vorgesehen sein, der bereits mit einer MeBsonde 
ausgerUstet ist. 
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1J Verfahren zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und Auftauen 
Von Speisen mittels umgewalzter HeiBluft und/oder Warmestrah- 
lung, dadurch gekennzeichnet, daB die Kerntemperatur zumindest 
einer Speisenportion oder eines entsprechenden Vergleichskorpers 
gemessen und die HeiBluf ttemperatur und/oder die Umluftmenge 
bzw. die Intensitat der Warmestrahlung in Abhangigkeit von die- 
ser Kerntemperatur geregelt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeiohnet, daB die 
HeiBluf ttemperatur und/oder die Umluftmenge bzw. Warmestrah- 
lung stufenlos geregelt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeiohnet, daB die 
HeiBluf ttemperatur und/oder die Umluftmenge bzw. Warmestrahlung 
absatzweise bei Erreichen jeweils vorbestimmter Zwischenwerte 
der Kerntemperatur verandert werden. 

k. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB bei Erreichen einer vorbestimmten Kerntemperatur 
der Back-, Brat-, Grill-, Koch- und Auftauvorgang durch Ab- 
schalten der Heizung und der Umluf tforderung beendet wird. 

5. Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB bei Erreichen einer vorbestimmten Kerntemperatur 
die HeiBluf ttemperatur und/oder die Umluftmenge bzw. W&rme- 
strahlung auf einen zum Warmhalten der Speisen ausreichenden 
Wert abgesenkt wird. 

6. Vorrichtung zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und Auftauen 
von Speisen umfassend ein Gehause mit einer Einrichtung zur Er- 
zeugung eines Umluf tstromes und einer Heizung zur Erw&rmung der 



509850/0427 



- 9 - 



2422632 



Umluft und ggf . zur Erzeugung von Warmestrahlung fur den 
GriUvorgang, insbesondere zur Durchfuhrung des Verfahrens 
nach einem der Anspriiche 1 bis 5* gekennzeichnet durch 
eine In Form eines SpieBes ausgebildete MeBsonde (25) , die 
In eine der innerhalb des Gehauses (1) befindlichen Speisen- 
portionen (24) einfuhrbar ist, wobei sich der MeBfUhler in 
umnittelbarer Nahe der Spitze befindet. 

7. Vorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafl 
die MeBsonde (25) mit einer MaBeinteilung versehen 1st. 

8. Vorrichtung zum Backen, Braten, Grillen, Kochen und Auf- 
tauen von Speisen umfassend ein Gehause mit einer Einrichtung 
zur Erzeugung eines Umluf tstromes und einer Heizung zur Er- 
warmung der Umluft und ggf. zur Erzeugung von Y/armestrahlung 
fiir den Grillvorgang, insbesondere zur Durchfuhrung des Ver- 
fahrens nach einem der Anspriiche 1 - 5, gekennzeichnet durch 
die Anordnung eines den zu behandelnden Speisenportionen hin- 
sichtlich des Warmedurchganges angepaBten Vergleichskdrpers 
ira Bereich der Speisenportionen mit einer MeBsonde zur Er- 
fassung der Kerntemperatur . 
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An oven for baking, roasting, grilling, cooking and thawing food 
and meals has an air circulating means and heating element as well as a 
measuring probe (25) in the form of a spit which can be inserted into 
the food portions inside the housing. The core temperature of the food 
can be measured and the hot air temperature and or the amount of 
circulating air and intensity of the heat radiation can be regulated in 
dependence on this core temperature. The individual processing can then 
be started at a higher temperature than normal and as the core 
temperature rises the temperature of the circulating air can be reduced 
which prevents the food from drying out or overcooking. A control 
mechanism can be included so that when a predetermined core temperature 
is reached the processing apparatus is automatically switched off or 
switched down to act as a warming compartment . 
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